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leitete, wurden den i n 4 Richtergruppen prüfenden 12 Richtern in diesem 
Jahr 27 Fischerzeugnisse vorgestell t. Unter den von 8 Herstellern gemel-
deten Erzeugnissen befanden sich 24 Fischdauerkonserven und 3 Erzeugnisse 
Deutscher Kaviar. 
Von den 24 Fischdauerkonserven waren 20 lleringsfilets in Cremes oder 
Saucen. Dabei dominierten die Cremes mit 18 Proben, 3 von diesen hatten 
außerdem garnierende oder geschmackgebende Gemüsebeigaben. Außerdem wurden 
noch 2 Erzeugnisse Bücklingsfilets in Öl, 1 Fischvorgericht mit Öl und 1 
Erzeugnis in saurem Aufguß (nach Marinadenart) vorgestellt. 17 der 24 Fisch-
vollkonserven (= 63 %) waren in Aluminiumdosen verpackt, 7 in der bisher 
üblichen WeißbIechdose. Bei der letzten TROPE]( 1963/64 waren es erst 6 von 
51 Erzeugnissen (knapp 12 ~). Das bestätigt, daß die n"rsteller für ihre 
Qualitätserzeugnisse immer mehr die Aluminiumdose verwenden, die weniger 
problematisch im Hinblick auf eine qualitative Beeinflussung durch Wechsel-
wirkungen zwischen Füllgut und Dose erscheiDt. 
Gegenüber den letzten Tropex-Prüfungen 1961/62 und 1963/64, bei denen je-
weils 51 Erzeugnisse vorgestellt wurden, ist in diesem Jphr mit 27 Erzeug-
nissen ein Rückgang der Anmeldungen um 67 % festzustellen, dafür aber er-
freulicherweise eine durchweg sehr ansprechende Qualität der vorgestellten 
Erzeugnisse, was sich voraussichtlich in einem gegenüber früheren Prüfungen 
erhöhten Anteil an prämierten Erzeugnissen niederschlagen dürfte. 
Über das Ergebnis der TROPE]( 1967 wird nach abgeschlossener Auswertung der 
Prüfungslinterlagen berichtet werden. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Der Fisch als bedeutende Eiweißreserve nach einem KermvaffenkonfliJet 
lj"ach einem Kernwaffenkonflikt sind die Anbauflächen des Landes sehr stark ra-
dioaJetiv kontaminiert. Durch die dezentralisierte Vorratshaltung sind gewisse 
Restbestände an genußtauglichen Lebensmitteln vorhanden, die aber für die Er-
nährung der überlebenden Bevölkerung nicht ausreichen werden. Die radioaktiv 
stark kontaminierten Lebensmittel müssen freigegeben werden, um eine Hungers-
not zu bannen, wobei je nach Gesamtsituation die Genußtauglichkeitsgrenze va-
riiert werden wird. 
Im Gegensatz zu den Landtieren sind die Tiere des ~Ieeres durch das Uedium 
Salzwasser gut geschützt: 
1.) Die radioaJetiven Substanzen werden durch die Wassermassen stark 
verdünnt. 
2.) Durch den großen Salzgehal t des lleeres werden die gefährlichen, langle-
bigen radioaktiven Spaltprodukte wie Strontium-90 und Cäsium-137 durch 
ihnen gleichwertige nicht radioaktive Stoffe verdünnt (Strontium-90 
durch Strontium und Calcium; Ciisium-137 durch Natrium) . 
3.) Durch Strömungen werden die in den Kustenzonen deponierten radioaktiven 
Stoffe verfrachtet und damit ihre Konzentration im Wasser weiter er-
niedrigt. 
Durch die bei einer lCernwaffenexplosion freiwerdende intensive Neutronen-
strahl ung können aus bisher inaktiven EI ementen radioaJ{ti ve Stoffe induzi ert 
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werden wie Cobalt-57, -58 und -60, ferner Eisen-55 und -59, Mangan754 .~d 
Zink-65. Diese Stoffe werden schnell und stark konzentriert. Es handelt " 
sich ·hier jedoch meist um kurzlebige radioaktive Substanzen, die nur im 
geringen Maße im Fischfleisch selbst vorzufinden sind. 
Bei· den etwa 700 Fischen, die als Untersuchungsobjekte während eines Zei t-
raumes von mehr als 19 Monaten im Bereich des Eniwetok-Atolls gefangen wur-
den, war nur etwa 1~ der gemessenen Beta-Aktivität des Körpers in dem Mus-
kelfleisch enthalten. 
Abgesehen von der unmittelbaren Umgebung eines Explosionsortes auf See 
ist anzunehmen, daß das Muskelfleisch von Fischen, Krusten- und Weichtieren 
im Falle einer Katastrophe ein sehr zu empfehlendes, verhältnismäßig kon-
taminationsfreies Lebensmittel darstellen wird. 
Wie die Untersuchungen über die radioaktive Kontamination der Lebensmittel 
durch de!> weltweiten Fallout erwiesen haben, ist selbst in diesem Fall, in 
dem auf dem Meer der radioaktive Niederschlag stärker war als auf dem Lan-
de und in den vergangenen Jahren eine Verfrachtung in alle Meerestiefen 
bis hinein in die Tiefsee erfolgt ist, die radioaktive Kontamination des 
Fischfleisches niedriger als die des Fleisches der Landtiere. 
In der folgenden Tabelle werden die Messungen des Gehaltes an Cäsium-137 
im Fleisch aus Baden-Württemberg verglichen mit unseren Untersuchungen 
über die Kontamination des Fischfleisches. Alle Proben wurden im 4. Quar-
tal des Jahres 1965 gezogen. 
Gehalt an Cäsium-l37 in F1eischproben 
Probe Anzahl Minimalwert Maximalwert Mittelwert 
d.Messungen (pCi!kg) (pCi!kg) (pCi!kg) 
Rindfleisch 8 162 550 362 
Schweinefleisch 7 129 481 253 
Kalbfleisch 11 272 698 539 
Flunder'fleisch 1 70 70 70 
Köhlerfleisch 4 93 130 115 
Schellfischfleisch 4 37 41 39 
Kabeljaufleisch 1 45 45 45 
\Vi ttlingfleisch 1 91 91 91 
Heringsfl eis ch 2 48 53 51 
Makrelenfleisch 1 57 57 57 
Neben seinen sonstigen Vorzügen hat damit der Fisch einen weiteren Gütefak-
tor gewonnen. 
Feldt 
Isotopenlaboratorium 
der Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
